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Abstrak
Rumput laut hijaumenghasilkan berbagai senyawa bioaktif yang dapat dimanfaatkan dalam bidang 
industri farmaseutika, biomedika dan nutraseutika. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan karakteristik 
dan aktivitas antioksidan garam rumput laut hijau sebagai sediaan garam bagi pasien hipertensi. Rancangan 
percobaan yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan perlakuan perbedaan suhu (40,55 
dan 70°C) dan waktu (10 dan 30 menit) pembuatan garam dengan ulangan sebanyak 3 kali. Analisis yang 
dilakukan pada penelitian ini adalah:aktivitas antioksidan dengan metode FRAP dan CUPRAC, kandungan 
mineral, kadar NaCl, rendemen dan residu logam berat. Hasil penelitian menunjukkan interaksi antara 
waktu dan suhu tidak memberikan pengaruh nyata pada taraf (p<0,05) terhadap rendemen garam rumput 
laut, namun berpengaruh nyata pada rasio Na:K dan kadar NaCl. Residu logam berat pada bahan baku 
dapat diturunkan lebih dari 95%. Aktivitas antioksidan garam rumput laut dengan metode FRAP 122,50-
130,69 µmol troloks/g dan CUPRAC 20,12-26,09 µmol troloks/g. Garam rumput laut terbaik sebagai sediaan 
garam antihipertensi adalah perlakuan suhu 40°C waktu 10 menit dengan rasio Na:K 2,95.
Kata kunci: antioksidan, hipertensi, logam berat, mineral, rumput laut hijau
Characteristics of Ulva lactuca  from Sekotong West Nusa Tenggara as seaweed salt 
preparation for hypertensive patients
Abstract
Green seaweed producesvariety of bioactive compounds that can be utilized in the field of industrial 
pharmaceuticals, biomedicine and nutraceuticals. This study was aimed to determine the characteristics and 
antioxidant activity of green seaweed salt specifically for hypertensive patient’s salt. The experimental design 
was complete randomized design (RAL) with temperature difference treatment (40, 55 and 70oC) and salt 
making time (10 and 30 min) with 3 times replication. The study consisted of analysis of antioxidant activity 
with FRAP and CUPRAC method, mineral content, NaCl content, yield and heavy metal residue.The results 
showed that the interaction between time and temperature did not give a significant effect on the (p <0.05) 
level on the salt content of seaweed, however, the effect was significantly on Na:K and NaCl. Heavy metal 
residues on raw materials can be lowered by more than 95%. Antioxidant activity of seaweed salt by FRAP 
method 122,50-130,69 μmol trolox/g and CUPRAC 20,12-26,09 μmol trolox/g.The best treatment for an 
antihypertensive salt productionis a treatment of 40oC 10 min with Na: K ratio of 2.95. 
Keywords: green seaweed , heavy metals, hypertension, minerals
sebagian negara Pasifik (Paul et al. 2013; 
Morris et al. 2014). Rumput laut yang menjadi 
konsumsi rutin masyarakat contohnya dari 
kelas Cholorophyta (Caulerpa recemosa, 
Caulerpa lentillifera, Ulva lactuca) dan 
Rhodophyta (Eucheuma cottonii, Eucheuma 
PENDAHULUAN
Rumput laut telah digunakan sebagai 
makanan di banyak negara Asia termasuk 
Indonesia, Malaysia, Filipina, Singapura, 
Vietnam dan Taiwan (Nguyen et al. 2011; 
Nagappan dan Vairappan 2014) serta di 
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spinosum, Gracilaria gigasdan Gelidium).
Pemerintah menjadikan rumput 
laut sebagai salah satu dari empat 
komoditiindustrialisasi utama perikananselain 
udang, kepiting dan tuna.Volume dan nilai 
ekspor rumput laut menduduki urutan kedua 
komoditas hasil perikanan budidaya setelah 
udang. Produksi rumput laut pada tahun 2011 
yaitu 5,1 juta ton dan mengalami peningkatan 
pada tahun 2013 mencapai 9,31 juta ton, pada 
tahun 2016 menjadi 11,69 juta ton, namun 
pada tahun 2017 mengalami penurunan 
menjadi 8,2 juta ton (KKP 2017). 
Nusa Tenggara Barat sebagai provinsi 
pemasok rumput laut merah tertinggi setelah 
Sulawesi dengan total produksi 28,1% dari 
total produksi rumput laut nasional dan terus 
mengalami peningkatan pada setiap tahunnya 
(KKP 2014; 2017). Rumput laut merah telah 
banyak digunakan baik pada industri pangan 
maupun non pangan.Pemanfatan rumput laut 
merah pada industri pangan dalam bentuk 
pangan olahan berupa manisan rumput laut, 
dodol rumput laut, kopi rumput larut serta 
olahan lainnya.
Rumput laut hijau mempunyai 
kelimpahan yang sangat tinggi, terutama 
jenis Ulva sp. namun pemanfaatan 
Ulva sp. masih terbatas sebagai pakan bagi 
abalon. Pangan olahan dari rumput laut 
hijau saat ini masih terbatas berupa produk 
nori, peyek Ulva dan kripik Ulva. Rumput 
laut hijaumenghasilkan berbagai senyawa 
bioaktif (Nurjanah 2016; Perez et al. 2016, 
Nufus et al. 2017). Potensi senyawa bioaktif 
rumput laut hijau telah dikaji dalam beberapa 
penelitian di antaranya adalah rumput laut 
hijau sebagai antibakteri (Devi et al. 2009; 
Osman et al. 2013, Basir 2017) dan antioksidan 
(Novoa et al. 2011).
Antioksidan dapat meningkatkan 
kesehatan danberperan dalam mencegah 
munculnya penyakit kronis salah satunya 
dengan cara mencegah kerusakan sel 
(Brown et al. 2014). Potensi antioksidan 
yang dimiliki rumput laut memungkinkan 
untuk dimanfaatkan dalam berbagai bidang, 
terutama di bidang industri farmaseutika, 
biomedika dan nutraseutika. Rumput laut 
sebagai sumber antioksidan sudah diteliti 
di antaranya rumput laut sebagai bahan 
baku kosmetik (Nurjanah et al. 2006; 
Luthfiyana et al. 2017; Maharany et al. 2017; 
Yanuarti et al. 2017; Dolorosa et al. 2017). 
Rumput laut sebagai sediaan garam rumput 
laut bagi pasien hipertensi (Diachnty et al. 2017; 
Nufus et al. 2017) dan sumber nutraseutika 
dari ekstrak Sargasum aquifolium 
(Firdaus 2013).
Hipertensi merupakan penyakit yang 
paling banyak diderita pasien dengan jumlah 
kasus 4.420 tahun 2014, 95.087 tahun 2015 
dan mengalami peningkatan pada tahun 2016 
menjadi 739.820 kasus dengan kategori berisiko 
rendah hingga tinggi (BPJS 2014, 2015, 2016).
Konsumsi garam berlebih dipandang sebagai 
faktor risiko tinggi bagi penderita hipertensi.
Produk garam rendah natrium (NaCl <95%) 
yang diklaimdapat membantu menjaga 
tekanan darah pasien hipertensi agar tetap 
dalam keadaan normal. Pembuatan garam 
dari rumput laut merupakan salah satu cara 
memanfaatkan bahan alami yang memiliki 
aktivitas antioksidan. Informasi mengenai 
karakterisasi dan cara pembuatan garam 
rumput laut hijau sebagai sediaan garam bagi 
pasien hipertensi belum dilaporkan, sehingga 
penelitian inidilakukan untuk menentukan 
waktu dan suhu terbaik dalam pembuatam 
garam rumput laut serta karakteristik dan 
aktivitas antioksidangaram rumput laut 
Ulva lactuca sebagai sediaan garam rumput 
laut bagi pasien hipertensi.
BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan pada penelitian 
ini antara lain rumput laut hijau U. lactuca 
yang diperoleh dari perairan Sekotong, Nusa 
Tenggara Barat, akuades, FeCl3 (Merck), etanol 
PA 99,9% (Merck), asam askorbat (Merck), 
TPTZ (2,4,6- Tris (2-pyridyl)-s-triazine) 
(Sigma-Aldrich), Neocuproine (Sigma-
Aldrich), serbuk Mg (Merck), amil alkohol 
(Merck), folin-ciocalteu (Merck), Na2CO3 
(Merck), asam galat (Merck), asam askorbat 
(Merck), trolox (Merck), CuCl2.2H2O (Merck), 
amonium asetat (Merck), CH3COOH (Merck), 
CH3COONa (Merck), K2CrO4 (Merck), 
FeSO4.7H2O (Merck).
Alat yang digunakan terdiri dari 
water bath (SWBR17), vortex (VM-300), alat 
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gelas (Pyrex), pH meter, mikro pipet (Gilson®), 
AAS (Atomic Absorbtion Spectrofotometer) 
(Shimatzu AA-700), spectro UV-Vis RSS 
pectrofotometer (UV-2500), oven (Memmert, 
Jerman), timbangan analitik tipe 210-LC 
(Adam, Amerika Serikat).
Metode Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan dalam dua 
tahap. Tahap pertama meliputi pengambilan, 
preparasi, identifikasidan penentuan residu 
logam berat (Hg, Pb dan Cu) bahan baku 
rumput laut hijau.Tahap kedua pemilihan 
waktu dan suhu yang paling optimal dalam 
pembuatan garam rumput laut. Tahap 3 
karakterisisi garam yang dihasilkan meliputi 
analisis rendemen, aktivitas antioksidan 
dengan metode FRAP, Cupric Reducing 
Antioxidant Capacity (CUPRAC), kadar Na 
dan K, kadar NaCl dan residu logam berat. 
Pengambilan dan preparasi bahan 
baku
Rumput laut U. lactuca diambil pada 
bulan September2016. Sampel rumput laut 
diidentifikasi spesiesnyadiLembaga Ilmu 
Pengetahuan Indonesia (LIPI). Rumput laut 
dibersihkan dan disortirdari pasirdanbenda 
asing serta pencucian menggunakan air laut, 
di tiriskan kemudiandijemur dengan cara 
kering angin sampai kering (3-5 hari). Rumput 
laut kering dipotong-potong dan dihancurkan 
menggunakan blender hingga halus dan 
dilakukan pengayakan menggunakan 
saringan dengan ukuran 30 mesh.
Pembuatan Garam Rumput Laut 
Pembuatan garam rumput laut mengacu 
pada Magnusson et al. (2016). Proses 
pembuatan garam rumput laut dimulai 
dengan penghalusan rumput laut dengan 
blender kemudian diayak.Proses pembuatan 
garam rumput laut dengan mencampurkan 
rumput laut dan akuades (1:10) dan 
dipanaskan menggunakan waterbath pada 
suhu (40, 55 dan 70oC) dengan waktu (10 
dan 30 menit) dan dilakukan pengadukan.
Hasil campuran rumput laut dan akuades 
yang telah dipanaskan kemudian disaring 
menggunakan kain mesh size500 dan kertas 
saring, selanjutnya dilakukan pengeringan 
menggunakan oven pada suhu 60oC selama 24 
jam.
Pengukuran Rendemen
Rendemen merupakan persentase 
dari perbandingan bobot akhir terhadap 
bobot awal rumput laut sebelum mengalami 
perlakuan, perhitungan rendemen mengacu 
pada (AOAC 2005).
Uji aktivitas antioksidan dengan 
metode FRAP 
Uji ktivitas antioksidan dengan metode 
FRAP berdasarkan Benzie dan Strain (1996) 
yang dimodifikasi. Pereaksi FRAP berupa 
buffer asetat 300 mM pH 3,6; 10 mM TPTZ 
(2,4,6-tripyridyl-striazine) dalam 40 mM 
HCl; dan 20 mM FeCl3.6H2O dengan nisbah 
10:1:1. Pengukuran absorbansi menggunakan 
0,025 mL sampel, 0,6 mL akuades dan 3 mL 
reagen FRAP. Campuran sampel dan reagen 
FRAP kemudian dicampur menggunakan 
vortex, kemudian diinkubasi menggunakan 
waterbath suhu 37oC selama 30 menit. 
Pengukuran absorbansi dilakukan pada 
panjang gelombang 593 nm. Nilai absorbansi 
dihitung dalam Fe+2ekuivalen (Fe+2mM) 
menggunakan kurva standar FeSO4.7H2O 
dengan konsentrasi (20, 40, 60, 80, 100, 120, 
140 µM) mengacupada (Hamed et al. 2012)
dan dengan kurva standar trolox (trolox/g) 
(25, 50, 75, 100, 125 µM) mengacu pada 
(Widyastuti et al. 2010).
Uji aktivitas antioksidan dengan 
metode CUPRAC 
Uji aktivitas antioksidan dengan metode 
CUPRAC mengacu pada Apak et al. (2007), 
sampel sebanyak 0,05 g ditambahkan dengan 
5 mL etanol 99,9%, divortex dan disaring 
(Maryam et al. 2016). Ekstrak sebanyak 0,4 mL 
dilarutkan dalam etanol ditambahkan 1 mL 
CuCl2.2H2O 0,01 M; 1 mL neokuproin etanolik 
0,0075 M;1 mL bufer amonium asetat pH 7 
1M; dan 0,7 mL akuades. Larutan didiamkan 
selama 30 menit dan diukur absorbansinya 
pada 450 nm. Campuran larutan tanpa ekstrak 
digunakan sebagai blanko. Kurva kalibrasi 
dibuat menggunakkan larutan trolox dengan 
berbagai konsentrasi. Kapasitas antioksidan 
dinyatakan dalam μmol troloks/g.
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Analisis kadar mineral dan residu 
logam berat pada garam yang 
dihasilkan
Analisis kadar mineral dan residu logam 
dan berat mengacu pada AOAC (2005), 
diawali dengan proses pengabuan basah. 
Garam sebanyak 10 g dimasukkan ke dalam 
erlenmeyer dan ditambah 5 mL HNO3, 
dipanaskan dengan hot plate dengan suhu 
120oC selama empat jam, kemudian ditambah 
0,4 mL H2SO4 dan dipanaskankembali di 
atas hot plate dan ditambahkan 2-3 tetes 
larutan campuran HCl dan HNO3 dengan 
perbandingan 2:1. Pemanasan ke 2 dilakuakan 
hingga terjadi perubahan warna dari cokelat 
ke kuning tua dan berubah menjadi kuning 
muda.Sampel didinginkan, ditambah 2 mL 
akuades dan 0,6 mL HCl. Larutan hasil 
pengabuan basah ditera ke dalam labu takar 
100 mL menggunakan air demineral.
Analisis kadar mineral garam rumput 
laut terdiri atas natrium (Na), dan kalium (K) 
dengan panjang gelombang: Na 589,6 nm, K: 
766,5 nm danlimit deteksi: Na 0,10 mg/kg, K 
0,18 mg/kg. Analisis residu logam berat terdiri 
dari timbal (Pb), tembaga (Cu) dan merkuri 
(Hg) dengan panjang gelombang: Pb 283,3 
nm, Cu 228,8 nm dan Hg 253,6 nm dan limit 
deteksi: timbal (Pb) 0,23 mg/kg, tembaga 
(Cu) 1,2 mg/kg dan merkuri (Hg) 0,004 mg/
kg. Pengukuran menggunakan AAS (Atomic 
Absorbtion Spectrofotometer).
Analisis kadar NaCl 
Analisis NaCl dilakukan dengan 
pengabuan basah mengacu pada Day dan 
Underwood (1994), Garam ditimbang 
sebanyak 250 mg, dicuci dengan akuades 
sebanyak 10 mL dan dipindahkan ke dalam 
erlenmeyer 250 mL, larutan potasium kromat 
(K2CrO4) 5% ditambahkan sebanyak 3  mL 
dan dititrasi dengan larutan perak nitrit 
(AgNO3) 0,1 M. Titik akhir titrasi tercapai 
apabila timbul warna oranye atau jingga yang 
pertama. Kadar NaCl dapat dihitung dengan 
rumus sebagai berikut:
           (T x M x 58,4)
   garam (NaCl)(%) =                            x 100%
                W ( mg )
Keterangan : T = Volume Larutan standar  
                 AgNO3 0,1 M
               M = Molaritas perak nitrit
         W = Berat sampel
Analisis Data
Rancangan percobaan yang digunakan 
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan dua faktor. Data yang diperoleh diuji 
normalitas dan homogenitasnya sebelum 
dilakukan analisis ANOVA. Analisis data 
dilakukan dengan Analysis of Variant 
(ANOVA) pada selang kepercayaan 95% 
(α=0,05). Perlakuan yang berpengaruh 




Hasil identifikasi melalui pengamatan 
morfologi menunjukkan bahwa rumput 
laut yang digunakan dalam penelitian ini 
merupakan spesies U. lactuca, termasuk filum 
Chlorophytadan suku Ulvaceae. U. lactuca 
atau yang biasa dikenal dengan nama selada 
laut terdapat melimpah di wilayah pesisir 
dan laut Indonesia. Sebaran pertumbuhan 
U. lactuca di Indonesia meliputi daerah 
Sulawesi, Lombok, Jawa Barat, Lampung, 
Sulu, Sumba, Banda dan Solor, hidup di area 
intertidal dan subintertidal hingga kedalaman 
10 m serta dapat menutupi substrat 85%–
100%, habitat Ulva yaitu melekat pada 
substrat dengan bantuan holdfast. Ulva 
banyak dijumpai di pantai berdasar batu 
karang mati terutama pada rataan terumbu 
karang (Giannoti dan  Mc.Glathery   2001; 
Mahmud  et   al.  2014).
Rendemen dan Mineral Garam 
Rumput Laut
Hasil analisis rendemen dan mineral 
garam rumput laut disajikan pada Tabel 1
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan 
interaksi antara waktu dan suhu tidak 
memberikan pengaruh nyata (p<0,05) 
terhadap rendemen garam rumput laut.
Rendemen garam rumput laut berkisar 
24,47–27,13%. Perlakuan waktu dan suhu 
tidak mempengaruhi rendemen karena 
jumlah tepung rumput laut serta ukuran dari 
tepung rumput laut yang dipergunakan dalam 
pembuatan garam seragam sehingga garam 
yang dihasilkan memiliki rendemen yang 
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tidak jauh berbeda.
Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan 
bahwa interaksi antara waktu (10 dan 
30 menit) serta suhu (40, 55 dan 70oC) 
memberikan pengaruh nyata pada taraf 0,05 
(p<0,05) terhadap rasio Na:K. Rasio Na:K 
berkisar dari 2,95–3,88, rasio Na:K mengalami 
peningkatan pada garam rumput laut pada 
semua perlakuan dibandingkan dengan bahan 
baku, karena penggunaan akuades pada 
proses pembuatan garam dapat menurunkan 
kadar Na dan meningkatkan kadar K. 
Proses pembuatan garam menggunakan 
oven menyebabkan terjadinya pemekatan 
sehingga kandungan mineral meningkat. 
Pada penelitian Magnuson et al. (2016), 
proses pencucian dapat menurunkan kadar 
abu dari rumput laut namun meningkatkan 
kandungan mineral yang lain.
Natrium dan kalium merupakan 
mineral makro yang erat hubungannya 
dalam berbagai jaringan tubuh, yaitu 
pasangan mineral yang bekerja sama dalam 
memelihara keseimbangan cairan elektrolit 
dan asam basa sehingga dua mineral tersebut 
berpengaruh terhadap regulasi tekanan darah. 
Hedayati et al. (2012) menyatakan bahwa 
peningkatan tekanan darah sistolik dan 
diastolik berhubungan dengan kenaikan 
rasio Na:K yang dihubungkan dengan 
asupan natrium yang tinggi dan kalium yang 
rendah, sehingga dibutuhkannya rasio Na:K 
yang seimbang. Rasio Na:K yang dianjurkan 
maksimum 1:1. Rasio Na:K penting untuk 
mengontrol tekanan darah dan keluarnya 
cairan yang mengandung K secara berlebihan 
pada penderita hipertensi. Venughopal (2010) 
Tabel 1Rendemen dan mineral garam rumput laut
(Table 1 Yield and mineral seaweed salt)
Temperature (oC) Time (minute) Yield (%) Na:K NaCl(%)
40
10 26.53±0.76a 2.95c 13.93±0.51a
30 25.93±1.86a 3.36b 13.83±0.02a
55
10 25.27±1.97a 3.80a 12.62±0.20b
30 24.47±1.70a 3.88a 14.15±0.02a
70
10 27.13±1.70a 3.43b 12.16±0.50b
30 26.40±1.71a 3.07c 12.18±0.73b
menyatakan bahwa kalium dapat meningkatkan 
pertumbuhan sel dan membantu menjaga 
tekanan darah tetapnormal, natriumpada 
kadar normaldiperlukan  untuk menjaga 
keseimbangan cairan osmotik dan asam basa.
Asupan natrium yang terdapat di 
dalam garam dapur secara berlebihan akan 
menimbulkan masalah ginjal. Ginjal yang 
berfungsi mengatur kebutuhan natrium 
tidak dapat membuang kelebihan natrium, 
akibatnya natrium menumpuk dalam 
darah. Natrium memiliki sifat menarik 
dan menahan air sehingga menyebabkan 
volume darah meningkat, jantung memompa 
lebih keras sehingga tekanan darah dalam 
pembuluh arteri meningkat yang kemudian 
menyebabkan hipertensi (Muaris 2009).
Natrium klorida (NaCl) merupakan salah 
satupelengkap pangan dan sumberelektrolit 
bagi tubuh manusia. Hasil uji lanjut Duncan 
menunjukkan interaksi antara waktu (10 
dan 30 menit) serta suhu (40, 55 dan 70oC) 
memberikan pengaruh nyata pada taraf 0,05 
(p<0,05) terhadap kadar NaCl yang dihasilkan.
Hasil tersebut menunjukkan bahwa suhu dan 
waktu dapat mengoptimalkan terekstraknya 
mineral NaCl dari rumput laut.Kadar NaCl 
berkisar dari 12,16-14,15%, dan tergolong 
rendah jika dibandingkan dengan garam 
konsumsi.Kadar standar NaCl minimum 94% 
(BSN 2016), sedangkan kadar NaCl garam 
diet maksimum 60% (PERMENPERIN 2014), 
sehingga kadar NaCl garam rumput laut 
pada penelitian ini sesuai dengan peraturan 
PENMENPERIN 2014 mengenai standar 
garam diet.
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Persyaratan garam menurut SNI selain 
dari kadar NaCl juga harus memenuhi standar 
logam berat maksimal yang ditetapkan. 
Residu logam berat dari garam terbaik pada 
perlakuan suhu 40oC dan waktu 10 menit 
(Tabel 2).
Penurunan residu logam berat 
yang signifikan pada garam rumput laut 
dibandingkan dengan bahan baku, karena 
logam berat masih terikat kuat pada ampas. 
Logam berat terikat kuat pada jaringan 
tanaman (Budiono 2003). Logam berat 
tidak terlarut selama proses perebusan 
menggunakan suhu 40, 55 dan 7oC, sehingga 
hasil filtrat yang selanjutnya dijadikan garam 
berkurang residu logam beratnya. Residu 
logam berat berkurang lebih dari 95% pada 
proses pembuatan garam. Slade (1988) 
melaporkan pengurangan residu logam 
berat Cd dan Hg hanya akan terjadi pada 
sampel yang dipanaskan dengan api secara 
langsung dan dengan jangka waktu yang lama. 
Beberapa penelitian untuk mengurangi residu 
logam berat pada biota akuatik antara lain 
penggunaan NTA(Nitrilotriaceticacid), EDTA 
(Ethylen diamine tetra acetic acid), DDTA(3,6-
dioxa-octamethylene dinitrilo tetra acetic acid), 
DTPA(Diethylene triamine penta aceitic acid) 
dan DDC (Sodium diethyl dithiocarbamate), 
penggunaan larutan kitosan dan karboksimetil 
kitosan, penggunaan larutan asam cuka 5% 
(Verma et al. 1981; Murtini et al. 2004; 
Murtini et al. 2008; Nurjanah et al. 1999).
Aktivitas Antioksidan Garam Rumput 
Laut 
Hasil pengujian aktivitas antioksidan 
garam rumput laut disajikan pada Tabel 3.
Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan 
interaksi antara waktu (10 dan 30 menit)
serta suhu (40, 55 dan 70oC) memberikan 
pengaruh nyata pada taraf 0,05 (p<0,05)
terhadapaktivitas antioksidan garam 
rumput laut metode FRAP dan CUPRAC 
Tabel 2 Residu logam berat rumput laut dan garam rumput laut 
(Table 2 Residues heavy metals of seaweed and seaweed salt)
Parameter U. lactuca (mg/kg)(Nufus et al. 2018)
Seaweed salt 
(mg/kg) Standard(mg/kg)
Timbal/Lead (Pb) 13.570 <0.040 max. 10**
Merkuri/Mercury(Hg) 0.260 <0.002  max. 0.1**
Cuprum/Copper (Cu) 8.320 1.949 max. 10*
Keterangan  : * BSN 2000; ** BSN 2010 
Information : * BSN 2000; ** BSN 2010
Tabel 3 Aktivitas Antioksidan Garam Rumput laut
(Table 3 Antioxidant activity of seaweed salt)
Temperature (oC) Time (minute)
FRAP FRAP CUPRAC
(µmol troloks/g) µmol Fe2/g (µmol troloks/g)
40 10 122.50±1.67d 92.50±0.35d 22.86±0.071c
30 130.69±0.35a 118.88±0.18c 23.54±1.231bc
55 10 129.36±0.07b 120.00±0.35b 26.09±0.148a
30 127.50±0.19c 125.13,±0.53a 20.12±0.229d
70 10 128.05±0.11c 125.50±0.71a 25.36±0.142a
30 127.95±0.34c 124.88±0.88a 23.86±0.123b
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yang dihasilkan.Perlakuan 10 menit 70oC 
cenderung menunjukan aktivitas antioksidan 
terbaik. Chew et al. (2011) menyatakan bahwa 
aktivitas antioksidan suatu bahan alami 
berhubungan erat dengan senyawa bioaktif 
yang dikandungnya, sehingga pemilihan 
metode ekstraksi yang digunakan sangat 
mempengaruhi nilai aktivitas antioksidan 
yang dihasilkan.
Pengujian aktivitas antioksidan 
menggunakan metode FRAP menunjukkan 
garam rumput laut memiliki kemampuan 
mereduksi ion ferri (Fe3+menjadi Fe2+), hal 
tersebut dapat menggambarkan bahwa garam 
rumput laut memiliki aktivitas antioksidan. 
Bahan dapat dikatakan sebagai antioksidan 
sangat kuat apabila memiliki nilai kapasitas 
antioksidan lebih dari 500 µmol Fe2/g, kuat 
apabila nilainya 100–500 µmol Fe2/g , medium 
dengan nilai 10–100 µmol Fe2/g dan lemah 
apabila memiliki nilai <10 µmol Fe2/g (Wong 
2006), maka kemampuan garam rumput laut 
sebagai antioksidan dapat digolongkan kuat. 
Aktivitas antioksidan dengan metode 
CUPRAC menunjukkan kemampuan garam 
rumput lautdalam mereduksi logam Cu, 
hasil yang ditunjukkan sebanding dengan 
jumlah total tembaga yang direduksi oleh 
garam rumput laut mealalui tranfer elektron. 
Antioksidan akan mengalami oksidasi 
sedangkan tembaga akan direduksi. Aktivitas 
antioksidan metode CUPRAC dilihat dari 
kemampuannya dalam mereduksi kelat 
Cu2+Nc yang berwarna biru toska menjadi 
Cu+Nc yang berwarna kuning yaitu dengan 
cara menyumbangkan elektron yang dimiliki 
oleh antioksidan (Apak et al. 2007).
KESIMPULAN
Garam rumput laut perlakuan suhu 
40°C selama 10 menit menghasilkan rasio 
Na:K yang rendah serta kadar NaCl <60% 
sesuai dengan kriteria garam untuk pasien 
hipertensi. Garam rumput laut juga memiliki 
aktivitas antioksidan kuat sehingga berpotensi 
sebagai sumber antioksidan.
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